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(57) Abstract: The invention relates to a method for producing dishes served in sauce containing food products such as vegetables, 
fruits, dairy products and meats whereby preserving them for several months without adding preservatives and/or coloring agents 

and without sterilizing. This method consists of: cooking, in a pot, the fresh ingredients mixed with seasoning products such as salt, 
pepper, spices, hot peppers and with animal and/or vegetable fat for a duration of 20 minutes up to 6 hours at a minimum temperature 
of 80 °C, and; rapidly cooling these cooked products filled with sauce for a duration less than 2 hours depending on the volume 
thereof and at a temperature less than 10 °C. 



1^ (57) Abrege : Precede de fabrication de plats en sauce contenant des produits alimentaires tels que legumes, fruits, produits laitiers 
et viandes en vue de leur conservation pendant plusieurs mois sans adjonction d'additifs conservateurs et/ou colorants ni sterilisation. 
Ce procede consiste a - proceder a la cuisson dans une marmite des ingredients frais melanges a des produits d'assaisonnement du type 
sel, poivre, epices, piments et a de la matiere grasse animale et/ou vegetale pendant une duree allant de 20 minutes a 6 heures a une 
temperature minimale de 80°C ; - conditionner a chaud dans un recipient propre la sauce ainsi obtenue a une temperature superieure 
a 80°C, les conditionnements etant fermes immediatement apres remplissage ; et - refroidir rapidement lesdits conditionnements 
remplis de sauce, pendant une duree inferieure a 2 heures dependant du volume de ces demiers, a une temperature inferieure a 10°C. 
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PROC^De DE FABRICATION DE PLATS EN SAUCE 

La presente invention concerne un procede de fabrication de plats en sauce 
contenant des produits alimentaires tels que legumes, fruits, viande, produits 
5 laitiers, etc. en vue de leur conservation pendant plusieurs mois sans sterilisation 
ni pasteurisation, ni adjonction d'additifs du type conservateurs et/ou colorants. 

Les reglementations actuelles etablissent une difference entre les produits 
sterilises pouvant beneficier d'une longue conservation, que I'on peut stocker 
pendant des mois, voire des annees sans alteration, et les produits frais ou 

10 pasteurises que le consommateur doit generalement conserver dans un endroit 
refrigere, et qui sont en principe a consommer relativement rapidement. 

Le probleme qui s'attache a la longue conservation reside bien entendu 
dans le maintien dans le temps des differents ingredients participant a 
Telaboration du produit fini. En particulier, lorsque ces aliments sont des viandes 

15 ou des legumes tels qu'utilises dans la fabrication de sauce, il s'agit d'eviter tout 
probleme bacteriologique pendant une duree autorisee de consommation d'au 
moins plusieurs mois. 

Pour garantir la destruction des micro-organismes dans un aliment, de 
maniere a eviter la transmission de germes pathogenes et le developpement 

20 d'alterations dans le produit lui-meme, le produit peut sublr un traitement du 
type sterilisation d'une part, et recevoir des additifs chimiques d'autre part. Le 
but de ces derniers est en premier lieu d'empecher le developpement desdits 
micro-organismes, ou de leurs spores, afin de preserver I'innocuite du produit. 
En second lieu, certains additifs peuvent egalement etre utilises dans le but de 

25 preserver I'aspect visuel du produit, afin que, meme s'il est toujours 
consommable, celui-ci n'ait pas radicalement change d'aspect (par exemple de 
couleur) entre le moment de son achat et le moment de sa consommation. 

C'est la raison pour laquelle, dans la plupart des cas, les produits par 
exemple de type sauce dont la date limite de consommation est fixee plusieurs 

30 mois apres leur mise sur le marche comprennent a la fois des additifs 
appartenant a la categorie des conservateurs et des additifs qui sont en realite 
des colorants. C'est particulierement vrai pour les sauces a base de tomate, 
pour lesquelles les consommateurs sont attentifs a I'aspect visuel, qui doit rester 
dans un spectre rouge, faute de quel le consommateur pourrait se poser des 

3 5 questions sur la qualite de Taliment achete. 

Tous ces produits a longue conservation subissent par ailleurs un traitement, 
en general base sur la chaleur, en vue d'y detruire les bacteries et plus 
generalement tous les micro-organismes susceptibles de generer des 
pathologies, Dans la plupart des cas, le traitement thermique utilise est la 
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Sterilisation, qui est effectuee a plus haute temperature que la pasteurisation, 
apres fabrication et conditionnement des sauces. A Toccasion d'une sterilisation, 
les produits sont chauffes selon une courbe temps / temperature qui varie selon 
les produits. 

5 Le probleme est que la sterilisation a un effet direct sur la saveur du produit. 
Get effet n'est au surplus pas minime, puisque le gout par exemple d'une 
sauce est nettement altere par la double action des additifs qui ont ete introduits, 
et par I'intensite du processus de sterilisation qu'elle a subi. La pasteurisation 
entrains egalement une alteration du gout. 

10 Get inconvenient n'affecte bien entendu pas les produits frais, pour lesquels 
les processus en vigueur en matiere hygienique et alimentalre imposent en 
revanche des durees limites de consommation tres proches de leur mise sur le 
marche, afin d'eviter tout developpement prejudiciable de micro-organismes. 
Ges produits frais, comportant souvent des composants additionnels visant a 

15 empecher le developpement de ces micro-organismes, bacteries, etc., n'ont 
cependant subi aucun traitement de type sterilisation pour la destruction de 
ceux-ci, dont la proliferation peut des lors intervenir assez rapidement. 

En d'autres termes, I'alternative actuellement dispbnible sur le marche 
consiste en des produits qu'il est possible de consommer pendant de longues 

20 periodes, dont le gout et la saveur ont ete sensiblement alteres par la 
sterilisation, et des produits qualifies de frais, dont les qualites gustatives sont a 
I'inverse mieux preservees, mais qu'il n'est pas possible de conserver au-dela 
de quelques semaines, malgre Tusage possible d'emballage sous vide ou 
sous atmosphere modifiee, et Tusage frequent d'additifs et de conservateurs. 

25 La presente Invention se propose de modifier cet etat de fait. Le precede 
de fabrication qui en fait Tobjet a en effet debouche sur un resultat surprenant et 
totalement inattendu, dans la mesure ou des sauces qui en sont issues, bien 
que n'ayant subi aucune sterilisation ou pasteurisation apres conditionnement, et 
en I'absence d'additifs ou conservateurs, ont pu etre conservees pendant 

30 plusieurs mois sans rien perdre de leurs qualites gustatives tout en conservant 
leur innocuite pour le consommateur puisque leur stabilite a ete etablie. 

Autrement dit, les sauces fabriquees selon le precede de Tinvention 
conservent une saveur remarquable, en Toccurrence celle qu'elles ont en fin de la 
cuisson des aliments frais qui les composent, et cette saveur se retrouve en 

35 Tetat meme apres une longue periode. De nombreux tests ont ete effectues, 
qui sont parfaitement concordants et qui montrent qu'il n'existe pas de probleme 
bacteriologique, meme mineur, pendant une duree limite de consommation d'au 
moins 3 mois, dans la mesure ou le produit a ete conserve au frais. En realite, 
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ces tests ont meme montre que le produit restart stable bien plus longtemps 
que 3 mois. 

Pour obtenir ce resultat, le precede se caracterise en ce qu'il consiste a : 

- proceder a la cuisson dans une marmite des ingredients frais melanges a 
5 des produits d'assaisonnement du type sel, poivre, epices, piments at a 

de la matiere grasse animate et/ou vegetale pendant une duree allant de 
20 minutes a 6 iieures a une temperature minimale de 80''C; 

- conditionner a chaud dans un recipient propre la sauce a une temperature 
superleure a 80°C, les conditionnements etant fermes immediatement 

10 apres remplissage ; et 

- refroldir rapidement lesdits conditionnements remplis de sauce, pendant 
une duree Inferieure a 2 heures dependant du volume de ces derniers, a 
une temperature inferieure a 10''C, 

Le respect de la succession et du contenu de ces etapes permet de 
15 preserver un gout tres frais et tres fidele au gout d'origine, meme apres 
plusieurs mois de conservation de la sauce, et ce malgre Tabsence de tout 
conservateur ou traitement a haute temperature du produrt fini. 

Les produits realises a I'aide du precede de Tinvention ont ete regulierement 
testes, et i'on s'est apergu qu'au bout de 2 mois, 3 mois, voire 6 mois, les 
20 resultatsetaienttoujours les memos, c'est-a-dire sans deterioration gustative ou 
bacteriologique. 

Apres conditionnement en pots hermetiques, un refroidissement rapide est 
effectue dans une enceinte portee a une temperature comprise entre O'^C et 
"25^0. 

25 L'une des consequences de ce refroidissement est notamment de 
provoquer un certain vide a Tinterieur du pot. Ce vide au moins partiel, qui 
n'altere pas non plus les qualites de saveur et de gout du produit, joue un role 
dans la mellleure conservation des sauces dans leur conditionnement. II n'est en 
effet guere favorable au developpement d'au moins un certain nombre de 

30 micro-organismes susceptibles de prosperer dans lesdites sauces. 

La duree de refroidissement depend, comme cela a ete mentionne, du 
volume du conditionnement. Plus precisement, selon I'invention, I'objectif est 
d'atteindre une temperature a coeur inferieure a e^'C dans un delai le plus court 
possible. 

35 De preference, pour obtenir les effets propres a Tinvention, la temperature 
de cuisson dans la marmite dort etre comprise entre QS'^C et 105°C a coeur. 

II est a noter que, du fart de rappellation « produrt frais », il est conseille au 
consommateur, par une indication sur I'emballage, de conserver son produrt 
dans une ambiance refrigeree. Cela etant, differents tests de stabilite ont ete 
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realises sur des sauces fabriquees par le precede de Tinvention, et qui n'ont pas 
ete conservees au frais. Ces tests, qui sent notamment bases sur la mesure du 
pH de la sauce, montrent que, pour certaines sauces, la condition de 
conservation dans un endroit refrigere n'est pas determinante. Le produit reste 
5 stable d'une maniere etonnante, sur une duree de plusieurs mois, ce qui 
participe a I'effet inattendu qui resulte de Tinvention. 

Les sauces qui sont concernees par le precede de Tinvention sont par 
exemple des sauces a base de tomate, utilisees dans une cuisine notamment 
d'origine italienne pour assaisonner des pates. II peut ainsi s'agir de sauces de 

10 type bolognaises, etc. II est a noter que le precede de Tinvention s'applique par 
exemple a des sauces dont les ingredients de base ont ete mentionnes 
auparavant, ce qui ne prejuge en aucun cas de Tajout d'ingredients additionnels 
comme de I'alcool, pour donner une saveur particuliere a certaines recettes. 
Uajout d'autres ingredients, a partir du moment ou ils ne modifient pas les 

15 caracteristiques du precede, est parfaitement possible et depend de 
rimagination du cuisinier et du type de saveur recherche. 
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REVENDICATIONS 



1 . Procede de fabrication de plats en sauce contenant des produits alimentaires 
tels que legumes, fruits, produits laitiers et viandes en vue de leur 

5 conservation pendant plusieurs mois sans adjonction d'additifs conservateurs 

et/ou colorants ni sterilisation, caracterise en ce qu'il consiste a : 

- proceder a la cuisson dans une marmite des ingredients frais melanges a 
des produits d'assaisonnement du type sel, poivre, epices, piments et a 
de la matiere grasse animate et/ou vegetale pendant une duree allant de 

10 20 minutes a 6 heures a une temperature minimale de 80°C ; 

" conditionner a chaud dans un recipient propre la sauce ainsi obtenue a une 
temperature superieure a 80°C, les conditionnements etant fermes 
immediatement apres remplissage ; et 

- refroidir rapidement lesdits conditionnements remplis de sauce, pendant 
15 une duree Inferieure a 2 heures dependant du volume de ces derniers, a 

une temperature inferieure a 10°C. 

2. Procede de fabrication de sauces selon la revendication precedente, 
caracterise en ce que le refroidissement rapide s'effeclue dans une enceinte 
portee a une temperature comprise entre 0°C et -25°C. 

20 3. Procede de fabrication de sauces selon Tune quelconque des revendications 
precedentes, caracterise en ce que la temperature de cuisson dans la 
marmite est comprise entre 95°C et lOS^'C a coeur. 
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